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UBER DIESE ANLEITUNG

ALLGEMEINES

Diese Betriebsanleitung beschreibt den sicheren Betrieb sowie die Bedienung, Pflege
und Reinigung der Maschine.

Nur die Einhaltung der Betriebsanleitung gilt als bestimmungsgemalie Verwendung.
Lesen Sie diese Betriebsanleitung daher genau durch, bevor Sie die Maschine aufstel-

len und benutzen. Die Nichtbeachtung dieser Betriebsanleitung kann zu Verletzungen
oder Schaden am Artikel fihren.

Unsere Produkte werden standig weiterentwickelt und verbessert. Aus diesem Grund
sind Design- und technische Anderungen jederzeit méglich. Dies hat jedoch keinen
Einfluss auf den Inhalt dieser Anleitung.

Eine Fertigung anhand der mitgelieferten technischen Unterlagen ist nicht zulassig.

AUFBEWAHRUNG

Die Betriebsanleitung ist Bestandteil der Maschine. Sie muss in unmittelbarer Nahe der
Maschine und flr jedermann leicht erreichbar aufbewahrt werden.

Beim Wiederverkauf der Maschine muss die Betriebsanleitung mitgeliefert werden.

ZIELGRUPPE

Diese Betriebsanleitung wendet sich an das Personal, das mit dem Aufstellen, der Bedie-
nung und der Pflege und Reinigung der Maschine betraut ist.
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Personal, dass die Maschine bedient, muss vor der ersten Benutzung diese Betriebs-
anleitung gelesen und verstanden haben sowie vom Betreiber in die Bedienung

der Maschine eingewiesen worden sein. Hierbei muss vor allem auf die aus einem
unsachgemalen Gebrauch entstehenden Gefahren hingewiesen werden. Der Betrei-
ber muss sich davon tberzeugen, dass das Bedienpersonal (,,Bediener”) die Maschine
bestimmungsgemal und sicher benutzen kann.

Die Maschine ist grundsatzlich wartungsfrei. Falls wider Erwarten Einstell- und/oder
Wartungs- oder Reparaturarbeiten durchgefiihrt werden mussen, missen diese von
hierfir ausgebildetem Fachpersonal durchgefiihrt werden.



ZEICHENERKLARUNG

Dieses Symbol bedeutet: ,Betriebsanleitung beachten”. Lesen Sie die
@% Betriebsanleitung vor Gebrauch sorgfaltig durch und bewahren Sie sie fir

spateres Nachschlagen auf.

Dieses Symbol in Verbindung mit dem Wort GEFAHR warnt vor schweren
Verletzungen.

Dieses Symbol in Verbindung mit dem Wort WARNUNG warnt vor
Verletzungen mittleren und leichten Grades.

>

Dieses Symbol in Verbindung mit dem Wort HINWEIS warnt vor
\. Sachschaden.

Dieses Symbol kennzeichnet zusatzliche Informationen und allgemeine
Hinweise.

BESTIMMUNGSGEMASSE VERWENDUNG

Diese Burgerpresse dient zur Herstellung sogenannter , Patties”. Hierbei darf ausschlief3-
lich weiches, d. h. nicht gefrorenes Hackfleisch verarbeitet werden.

Auch andere Lebensmittel konnen verarbeitet werden, z. B. Krabben fir Krabbenfrikadel-
len, GemUse fur Bratlinge etc., sofern die Lebensmittel eine geeignete und weiche Konsis-
tenz haben.

Beachten Sie die Hygienehinweise bzgl. Hackfleisch und anderer Lebensmittel weiter hin-
ten in dieser Anleitung.

Die Maschine ist fir den Einsatz im gewerblichen gastronomischen Betrieb geeignet.
Jeder anderweitige Gebrauch gilt als nicht bestimmungsgemaR.

= Die Maschine darf keinesfalls zum Verarbeiten von tief- oder angefrorenen Pro-
dukten verwendet werden.

= Das Nichtbeachten dieses Hinweises kann die Maschine ernsthaft beschadigt wer-
den und gegebenenfalls bestehende Garantieanspriiche aufheben.
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LIEFERUMFANG

Maschine
1 Satz Zellophanfolien (130 mm)
Betriebsanleitung

HANDLER

Stempel des Handlers
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SICHERHEIT
ALLGEMEINE SICHERHEITSHINWEISE

Der oder die Bedienende muss im Vollbesitz seiner / ihrer geistigen und physischen
Krafte sein. Personen, die die deutsche Sprache nicht beherrschen bzw. des Lesens
nicht machtig sind, sind von geeignetem Personal tGber den Inhalt dieser Anleitung zu
informieren bzw. an dieser Maschine gemal der Betriebsanleitung zu schulen.

Die Maschine darf nur benutzt werden, wenn Sie vor dem Gebrauch in Augenschein
genommen wurde und offensichtlich unbeschadigt und vollstdndig montiert ist.
Beachten Sie auch immer die Sicherheitsbestimmungen und Vorschriften im Betrieb
des Betreibers.

WARNUNG VOR VERLETZUNGSGEFAHR

Greifen Sie niemals in den Arbeitsbereich (auch nicht mit Gegenstanden), wenn der
Bedienhebel heruntergedriickt oder angehoben wird. Durch das sich auf- und ab
bewegende sowie zur Seite schwenkende Oberteil der Maschine besteht Verletzungs-
gefahr, z. B. durch Quetschung.

Stecken Sie lange Haare wahrend der Arbeit auf, binden Sie sie nach hinten oder ver-
decken Sie sie unter einer Kappe. Vermeiden Sie lose oder herabhdngende Kleidung
wie Halstlcher, Krawatten etc.

VORSICHT VOR SACHSCHADEN

Stellen Sie die Maschine nie auf oder in der Ndhe von heiRen Oberflachen ab (z.
Herdplatten etc.).

= Setzen Sie die Maschine niemals einer hohen Temperatur (Heizung etc.) oder
widrigen Witterungseinflissen (Regen etc.) aus.

Stellen Sie die Maschine auf eine unempfindliche glatte Arbeitsoberfldache, die gut zu
reinigen ist. Beim Verarbeiten von Lebensmitteln sind gelegentliche Spritzer unver-
meidbar. Beachten Sie die Hinweise im Kapitel ,Hinweise zum Aufstellungsort”.

Verwenden Sie nur Original-Zubehdr und -Ersatzteile.

Weder die Maschine selbst noch Teile davon dirfen in der Geschirrspiilmaschine
gereinigt werden.

6 BP130-220411-Rev001-UM-de



SCHULUNG DES BEDIENPERSONALS

Waéhrend der Installation der Maschine und vor dem ersten Gebrauch muss der Bediener
der Maschine in Sachen Gebrauch, Pflege und Reinigung ausreichend geschult werden.
Hier ist besonders auf die Gefahren hinzuweisen, die durch unsachgemafen Gebrauch
entstehen kdnnen.

Die Schulung muss von einer Person vorgenommen werden, die mit der Installation der
Maschine betraut wurde und die Gber hinreichende Kenntnisse bezlglich der Sicherheits-
standards verflgt.

Far die eigentliche Durchfiihrung der Schulung des Bedienpersonals ist der Betreiber der
Maschine verantwortlich.
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TEILE UND BEDIENELEMENTE
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Dreh- und absenkbares Oberteil
Bedienhebel

Gehaduse

Gummiful (4x)

Entriegelungstaste fur untere Druckplatte
Bodenplatte

Formbehalter flr Patties

Untere Druckplatte
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Halter fur Zellophanfolien (1 Satz Folien gehort zum Lieferumfang)

Ohne Abbildung: Betriebsanleitung
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INBETRIEBNAHME

HINWEISE ZUM AUFSTELLUNGSORT
Beachten Sie folgende Punkte bei der Wahl des Aufstellortes:
Die Flache muss eben, glatt, stabil und gut zu reinigen sein.

Rund um die Maschine muss ausreichend Freiraum vorhanden sein, da das Oberteil
der Maschine seitlich nach links ausschwenkt.

Der Bereich sollte gut ausgeleuchtet sein.

MASCHINE AUSPACKEN UND AUFSTELLEN

- Bewahren Sie die Umverpackung bitte mindestens bis zum Ablauf der Ge-
wahrleistung auf.

- Wenn Sie die Maschine umtragen oder anheben, nutzen Sie hierfir nicht
den Bedienhebel oder das drehbare Oberteil. Unterfassen Sie die Maschi-
ne immer mit zwei Hdnden und heben Sie sie an der Bodenplatte an.

1. Kontrollieren Sie, ob die Verpackung unbeschadigt ist.

2. Nehmen Sie die Maschine heraus und stellen Sie sie auf eine geeignete Flache.

3. Entfernen Sie alle Teile der Umverpackung und Transportsicherung und entsorgen Sie
sie.

4. Prufen Sie, ob die Maschine unbeschéadigt ist und ob sich das Oberteil problemlos und
gleichmaRig bewegt und absenkt, wenn Sie den Bedienhebel bewegen.

5. Reinigen Sie die Maschine vor dem ersten Gebrauch wie im Kapitel ,,Reinigen”
beschrieben.

6. Legen Sie - falls noch nicht geschehen - einen Satz Zellophanfolien in den daftr vor-
gesehen Halter.

Die Maschine ist jetzt einsatzbereit.
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GEBRAUCH

Beachten Sie auch die Kapitel , Sauberkeit und Hygiene” und , Tipps fir opti-
male Hackfleisch-Patties” auf den nachsten Seiten.

1. Prufen Sie, ob genug Zellophanfolien im Halter liegen.
2. Stellen Sie die zu verarbeitenden Lebensmittel griffbereit.

PATTIES HERSTELLEN

1. Bringen Sie den Hebel ganz nach hinten in die gezeigte Stellung.

2. Drucken Sie die Entriegelungstaste fur die untere Druckplatte.
Die untere Druckplatte wird in den Formbehélter abgesenkt und die Entriegelungs-
taste rastet ein.

3. Legen Sie eine Zellophanfolie auf die untere Druckplatte im Formbehalter.

4. Geben Sie eine Portion Hack (oder anderes Lebensmittel) mittig auf die Zellophanfolie.
Far ein Patty wird meist 120-150 g Hackfleisch verwendet, je nach Geschmack.
Drucken Sie dabei die Portion mit der Hand etwas zusammen.

5. Legen Sie eine Zellophanfolie mittig oben auf die Masse.
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6. Ziehen Sie den Hebel

mit leichter Kraft zu sich
hin und dann Driicken
Sie ihn herunter.

Das Oberteil der Ma-
schine dreht sich und
senkt sich dann ab. Da-
durch drtckt die obere
Druckplatte auf das Le-
bensmittel und formt es
zum Patty.

Bei Absenken des Ober-
teils wird auRerdem die
eingedrickte Entriege-
lungstaste entlastet und
springt wieder vollstan-
dig heraus.

. Bewegen Sie den Hebel

ganz nach hinten.

Das Oberteil der Ma-
schine wird angehoben
und schwenkt zur Seite.

Dabei wird die die unte-
re Druckplatte eben-
falls angehoben und
das hergestellte Patty
kann leicht entnommen
werden.

Die Zellophanfolien
dienen der hygienischen
Herstellung und ggf.
Aufbewahrung. Sie sind
nicht fiir den Verzehr
geeignet und miissen
vor dem Grillen/Braten
eines Patties entfernt
werden.

8. Wiederholen Sie die Schritte 1-7, um weitere Patties herzustellen.

BP130-220411-Rev001-UM-de
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SAUBERKEIT UND HYGIENE

Diese Burgerpresse dient zur Herstellung sogenannter , Patties” aus Hackfleisch. Sie kon-
nen aber auch andere Lebensmittel verarbeiten, z. B. Krabben fur Krabbenfrikadellen, Ge-
muse fUr Bratlinge etc., wenn die Lebensmittel eine geeignete Konsistenz haben.

Beachten Sie folgende Hygienehinweise:

Hackfleisch ist besonders empfindlich. Es verdirbt sehr schnell und bietet einen
idealen Nahrboden fir Bakterien (z. B. Salmonellen, wenn es zu warm oder zu lange
gelagert wird).

Wenn Sie lhr Hackfleisch selbst herstellen, sollten Sie ausschlieRlich frisches Fleisch
verarbeiten.

Stellen Sie das fertige Hackfleisch sofort wieder kihl (nicht Gber 4 °C) und verbrau-
chen Sie es innerhalb von 6 Stunden.

Achten Sie bei allen Arbeiten auf grote Sauberkeit und verwenden Sie die mitgelie-
ferten Zellophanfolien bei der Patty-Herstellung.

Reinigen Sie die Maschine nach dem Gebrauch sorgfaltig. Es dirfen keine Reste an
der Maschine oder dem verwendeten Zubehor haften bleiben.

TIPPS FUR OPTIMALE HACKFLEISCH-PATTIES

Verwenden Sie moglichst reines Rinderhack. Dabei ist ein Fettgehalt von ca. 20 %
ideal.

Pro Patty wird meist 120-150 g Fleisch verwendet.
Frisch durchgedrehtes Hackfleisch ist geschmackvoller als Fertighack.
Das fertige Patty sollte ca. 2 cm dick sein.

Es ist nicht erforderlich, dem Hackfleisch Ei oder Mehl als Bindemittel zuzuftigen. Das
im Hackfleisch enthaltene Fett reicht im Allgemeinen aus.

Die fertig geformten Patties sollten vor dem Grillen oder Braten fir eine Stunde abge-
deckt in den Kihlschrank gestellt werden.

Zum Wirzen reicht Puristen Salz und Pfeffer. Damit der Burger vom Grill richtig saftig
schmeckt, sollten Sie das Salz erst kurz vorher oder zu Beginn des Grillens auf die
Patties geben. Wenn Sie die Burger vorher salzen, entzieht das Salz dem Patty Wasser
und er schmeckt ggf. etwas trocken.

Gewdirze wie Pfeffer, Chili oder Paprika verbrennen leicht. Geben Sie diese Gewdirze
daher erst dann auf die Patties, wenn diese fast fertig gegrillt oder gebraten sind.

Achten Sie beim Kauf der Hamburger-Brotchen (,,Buns®) auf die richtige GroRe.
Ansonsten kann es passieren, das die Patties zu grof3 fur die Brotchen sind.

NACH DEM GEBRAUCH

- Reinigen Sie Maschine und Arbeitsbereich, siehe nachstes Kapitel ,Reinigen”.

12
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REINIGEN

GEFAHR - Verletzungsgefahr
- Die Maschine darf ausschlieBlich von Personen gereinigt werden, die

dafiir geschult wurden.

WARNUNG - Verletzungsgefahr
A - Reinigen Sie die Maschine ausschlieRlich mit Reinigungsmitteln, welche

dafiir geeignet und zugelassen sind. Dabei dirfen ausschlieRlich Produk-
te verwendet werden, die einen PH-Wert von 7-8 haben.

HINWEIS - Gefahr von Sachschaden

- Weder die Maschine selbst noch Teile davon dirfen in der Geschirrspil-
maschine gereinigt werden.

Aus hygienischen Griinden muss die Maschine stets sauber sein. Sie muss am Ende eines
jeden Arbeitstages sowie bei jedem Wechsel der zu verarbeitenden Lebensmittel gerei-
nigt werden.

1. Bewegen Sie den Hebel ganz nach hinten, damit das Oberteil vollstandig zur Seite
schwenken kann.

2. Entfernen Sie die Zellophanfolien aus dem Halter.
3. Ziehen Sie die untere Druckplatte aus dem Formbehalter.

4. Reinigen Sie die untere Druckplatte in handwarmen Wasser mit einem geeigneten und
zugelassen Reinigungsmittel.

5. Tauchen Sie ein weiches Tuch in das Reinigungswasser und saubern Sie damit rundum
die obere Druckplatte.

6. Sdubern Sie die Maschine mit einem feuchten Tuch.
7. Reiben Sie abschlieRend alle gereinigten Teile und Flachen grindlich trocken.

8. Stecken Sie die untere Druckplatte wieder in die dafiir vorgesehene Aufnahme im
Formbehalter.

9. Bringen Sie die Maschine in die ,,Ruhestellung” (Oberteil abgesenkt, obere Druckplatte
befindet sich im Formbehdlter.

WARTUNG

Die Maschine ist wartungsfrei.

BP130-220411-Rev001-UM-de 13



LAGERN UND TRANSPORTIEREN

Beachten Sie folgende Punkte, wenn Sie die Maschine einlagern oder transportieren:

Wenn Sie die Maschine transportieren, tragen Sie sie nicht am Bedienhebel oder
drehbaren Oberteil. Stattdessen unterfassen Sie die Bodenplatte der Maschine mit
zwei Handen und tragen Sie dann so.

Reinigen Sie die Maschine bevor Sie sie einlagern.

Lagern Sie die Maschine an einem trockenen, frostfreien und fir Kinder unerreichba-
ren Ort. Als Umverpackung kdnnen Sie gut die Originalverpackung verwenden.

STORUNGSTABELLE

Problem

Mogliche Ursache

Problembehebung

Obere Druckplatte
und Formbehalter
sind nicht mehr form-
schlissig. Dadurch
kann die obere
Druckplatte nicht
mehr abgesenkt
werden.

Im Inneren der Maschine
haben sich Schrauben
gelOst.

Wenden Sie sich an unseren
Kundendienst.

Die untere Druck-
platte sinkt nicht
ab, wenn Sie die
Entriegelungstaste
drtcken.

Ausloseplatte in der
Maschine lose oder
verbogen.

Wenden Sie sich an unseren
Kundendienst.

Untere Druckplatte
klemmt in der Buchse.

. Ziehen Sie untere Druckplatte

heraus, setzen Sie sie wieder
ein und drlicken erneut die
Entriegelungstaste.

. Falls die untere Druckplatte

nicht absinkt: Wenden Sie sich
an unseren Kundendienst.

TECHNISCHE DATEN

Modell: BP130 (Art.Nr. 4811-130)
Abmale in mm (B x L x H): 170 x 250 x 240 (Hohe im Betrieb: 310)
Gewicht: 4,8 kg
Patty-Durchmesser in mm: 130
14 BP130-220411-Rev001-UM-de




TYPENSCHILD

ADE Germany GmbH
Neuer Hoeltighaum 15, 22143 Hamburg
Maschine 123/54 Das Typenschild mit der Seriennummer
@ befindet sich gut sichtbar am Gehause.
0 O 1
12345-0000001 2022

Das Typenschild (Schemadarstellung) enthélt folgende Angaben:
= Firmenname und vollstandige Anschrift des Herstellers

= Bezeichnung der Maschine

= Seriennummer

= Baujahr

GARANTIE

Die Firma ADE wird dieses Produkt reparieren oder ersetzen, wenn es innerhalb von
1 Jahr vom Verkaufsdatum (Kaufbeleg ist erforderlich) durch mangelnde Arbeitsqualitat
oder defektes Material versagt hat.

Die Garantie umfasst keine dufBeren normalen Abnutzungs- und VerschleiRerscheinungen
oder durch Unfall oder Missbrauch verursachte Beschadigungen. Sie gilt auch nicht bei
unsachgemaRer Anwendung der Maschine und/oder der Werkzeuge.

Flr Gerate, die durch Unbefugte gedffnet wurden, greift die Garantie nicht.

Die gesetzlich geregelten Rechte des Kunden werden durch diese Garantievereinbarung in
keiner Hinsicht angegriffen.

Fir Reklamationen ist der Handler zustandig, bei dem Sie die Maschine gekauft haben.
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KONFORMITATSERKLARUNG

Diese Maschine wurde gemal} den harmonisierten europaischen Normen hergestellt. Sie
entspricht den Bestimmungen der unten aufgefihrten EG - Richtlinie:

Lebensmittelkontaktmaterialien 1935/2004/EG
in den jeweils geltenden Fassungen.

Die Erklarung verliert ihre Gultigkeit, falls an der Maschine eine nicht mit uns abgestimmte
Anderung vorgenommen wurde.

Hamburg, April 2022
ADE Germany GmbH
Neuer Holtigbaum 15
22143 Hamburg, Germany

ENTSORGEN

VERPACKUNG ENTSORGEN

.“ Entsorgen Sie die Verpackung sortenrein. Geben Sie Pappe und Karton zum
’.’ Altpapier, Folien in die Wertstoff-Sammlung.

MASCHINE ENTSORGEN

Entsorgen Sie die Maschine entsprechend der Vorschriften, die in Ihrem Land gelten.
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ANHANG
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Dieser Anhang enthalt:

- Explosionszeichnung
- Ersatzteilleiste
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EXPLOSIONSZEICHNUNG
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ERSATZTEILLISTE (130 MM)

Pos.

O 0 N O U1 B W N B

e
w N PO

Artikelnummer
H4811-130-001
H4811-130-002
H4811-130-003
H4811-130-004
H4811-130-005
H4811-130-006
H4811-130-007
H4811-130-008
H4811-130-009
H4811-130-010
H4811-130-011
H4811-130-012
H4811-130-013

BP130-220411-Rev001-UM-de

Bezeichnung

Zellophanfolien Nachfillpack (ca. 2.500 Stk.)

Gehaduse

Formbehalter komplett
Untere Druckplatte

Oberteil komplett mit Druckplatte
Welle und Stift

Zahnrad + Madenschraube
Bedienhebel komplett
Entriegelungstaste komplett
Getriebe-Gehause
Bodenplatte
Gummisaugfuld
Ruckstellarm
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